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ABSTRACT 
 
Resistant starch is a starch fraction that can not be hydrolyzed by digestive enzymes in the 
small intestine and classified as a prebiotic compound. Increasing the content of resistant 
starch to a certain amount in Siger Rice (modified tiwul) will decrease the cooking quality. 
The objective of this research was to study the relationship between resistant starch content 
and cooking quality of Siger Rice (eating quality, texture, and taste). The increase of resistant 
starch content in siger rice was done by the application of autoclaving-cooling cycling 
treatment, through steam stages, cooling to room temperature, followed by cooling at 4°C for 
0 hours/control, 12 hours, 24 hours, 36 hours and 48 hours. The results showed that the 
increase of resistant starch content ≤ 10% (9.85%) will improve the quality characteristics of 
Siger Rice for all organoleptic scores, i.e., eating quality (7,15 to 8,2), texture (7.05 to 8.35), 
and flavor (6.95 to 8.15); on the contrary, the increase of resistant starch content more than 
10% (14.25%) will decrease the cooking quality characteristics of Siger Rice for all 
organoleptic scores, i.e., eating quality (7.15 to 6.8), texture (7.05 to 6.6), and taste (6.95 to 
6.4). 
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PENDAHULUAN  
Beras siger adalah produk beras analog singkong yang mengadopsi proses pembuatan tiwul tetapi 
dengan penampakan (bentuk yang lebih seragam, warna yang relatif lebih cerah) dan cita-rasa yang lebih baik 
(Hidayat, 2016).  Produk Beras Siger ini pada dasarnya adalah produk tiwul instan yang telah dimodernisasi 
dan dimodifikasi proses pengolahannya.  Berbeda dengan pengolahan tiwul secara tradisional, Beras Siger 
telah diproses secara mekanik menggunakan mesin perajang, mesin penggiling tepung, dan granulator.  Salah 
satu kelebihan produk beras siger sebagai pangan pokok pengganti  beras adalah memiliki karakteristik sebagai  
pangan fungsional yang tercermin dari tingginya kandungan  pati resisten (7,78%) dan rendahnya nilai indeks 
glikemik (Hidayat, dkk., 2016). 
Menurut Raigond et al. (2015), kandungan pati resisten dapat digunakan untuk mengidentifikasi suatu 
pangan fungsional.  Pati resisten merupakan fraksi pati yang tidak dapat terhidrolisis oleh enzim-enzim 
pencernaan pada usus halus dan diklasifikasikan sebagai senyawa prebiotik (Fuentes-Zaragoza et al., 2011). 
Menurut Lockyer and Nugent (2017), pati resisten memiliki efek fisiologis yang menguntungkan bagi 
kesehatan seperti pencegahan kanker kolon dan memiliki efek hipoglikemik (menurunkan kadar gula darah) 
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dan efek hipokolesterolemik (menurunkan kadar kolesterol darah).  Pangan dengan kandungan pati resisten 
tinggi dapat diklasifikasikan sebagai pangan prebiotik.   
Menurut Hidayat, et al. (2017), pati resisten pada produk beras analog yang diproses dengan metode 
granulasi terbentuk akibat proses retrogradasi selama tahapan pemanasan-pendinginan.  Pati resisten yang 
terbentuk selama proses pengolahan adalah pati resisten tipe 3/RS3 (Lockyer and Nugent, 2017). Upaya untuk 
meningkatkan karakteristik beras siger sebagai pangan fungsional dapat dilakukan melalui upaya 
meningkatkan intensitas tahapan pemanasan-pendinginan.  Peningkatan kandungan pati resisten selama 
tahapan pemanasan-pendinginan juga telah dilaporkan oleh  Ashwar et al. (2016); Dundar and Gocmen (2013); 
Zhao and Lin (2009).  
Meskipun peningkatan kandungan pati resisten pada produk beras siger akan meningkatkan karakteristik 
produk sebagai pangan fungsional, tetapi hal ini diduga akan mempengaruhi karakteristik kualitas tanak 
produk, terutama akibat peningkatan derajat kristalinitas pati.   Pati resisten tipe 3 (RS3) yang terbentuk akibat 
proses retrogradasi yang akan meningkatkan derajat kristalinitas produk (Haralampu, 2000; Alsaffar, 2011).  
Penelitian bertujuan mengkaji hubungan antara kandungan pati resisten dan kualitas tanak beras siger 
(kepulenan, tekstur, dan rasa). 
METODE PENELITIAN 
Penelitian dilakukan di Laboratorium Teknologi Hasil Pertanian Politeknik Negeri Lampung.  Penelitian 
dilaksanakan pada Bulan April Hingga Oktober 2017. Bahan utama penelitian adalah ubi kayu varietas 
kasetsart yang diperoleh dari petani ubi kayu di Desa Margomulyo, Kecamatan Jati Agung, Kabupaten 
Lampung Selatan.  Bahan-bahan kimia yang digunakan antara lain adalah pati standar (GR, Merck), maltosa 
(Sigma M5885), Dinitrosalicylic acid (DNS, Sigma D-0550), glukosa (Sigma G8270), enzim termamyl (α-
amylase, Sigma A-4862), enzim pepsin (Sigma  P-7000), enzim amyloglukosidase (Sigma A-9913), enzim 
pankreatin (Sigma P-1750) yang diperoleh dari PT Elo Karsa, Jakarta.  
Alat utama yang digunakan pada pembuatan beras siger (tiwul modifikasi) antara lain adalah alat 
perajang, penggiling tife disk mill, ayakan tyler 60 mesh, granulator (pembentuk butiran beras), pengering 
kabinet, refrigerator; serta spektrofotometer UV-Vis untuk analisis kandungan pati resisten dan pati tercerna. 
Tahapan Penelitian. Penelitian terdiri dari beberapa tahapan, yaitu (1) pembuatan Beras Siger (tiwul 
modifikasi),  (2)  penerapan perlakuan  autoclaving-cooling cycling untuk meningkatkan kandungan pati 
resisten beras siger, (3) pengujian kandungan pati resisten, pati tercerna, dan total pati beras siger, dan (4) 
pengujian kualitas tanak beras siger. Pembuatan aneka varian Beras Siger.  Beras Siger (tiwul modifikasi), 
diperoleh melalui tahapan pencucian ubi kayu, pengupasan, pengecilan ukuran (pengirisan) dalam bentuk 
chips dengan ketebalan ± 2 cm, pengeringan, perendaman selama 48 jam, pengeringan tahap II, penggilingan 
hingga diperoleh tepung ubi kayu 60 mesh, pembentukan butiran dengan cara penambahan air sebanyak 45% 
dan pembentukan granul menggunakan granulator. 
Penerapan perlakuan  autoclaving-cooling cycling untuk meningkatkan kandungan pati resisten 
beras siger.  Butiran Beras Siger selanjutnya dikukus selama 30 menit, pendinginan hingga suhu kamar, dan 
pendinginan pada suhu 40C selama 0 jam (kontrol), 12 jam, 24 jam, 36 jam, dan 48 jam.  Beras Siger (tiwul 
modifikasi) selanjutnya dikeringkan menggunakan pengering cabinet pada suhu 50oC selama 5 jam hingga 
diperoleh Beras Siger instan.  
Pengujian kandungan pati resisten, pati tercerna, dan total pati Beras Siger.  Pengujian kandungan 
pati resisten dan pati tercerna Beras Siger dilakukan dengan metode enzimatis (Englyst et al., 1992).  Pengujian 
dilakukan dengan 6 kali ulangan dan data yang diperoleh disajikan dalam bentuk nilai rata-rata ± standar 
deviasi (SD).   Data yang diperoleh diolah menggunakan anova (sidik ragam) dilanjutkan dengan uji BNT 
pada tarap nyata 1 dan 5%.  
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Pengujian kualitas tanak beras siger.  Pengujian kualitas tanak dilakukan dalam bentuk analisis 
sensoris tingkat kesukaan panelis terhadap parameter kepulenan, tekstur, dan rasa nasi dari beras siger 
berdasarkan metode Soekarto (1985) dan Champagne (1999).  Penyiapan sampel dilakukan dengan cara 
penambahan air ½ bagian Beras Siger lalu dimasak menggunakan rice cooker selama ± 20 menit. Analisis 
organoleptik melibatkan 20 orang panelis dengan skala hedonik 1 (sangat tidak suka sekali) hingga 9 (sangat 
suka sekali). Data yang diperoleh dirata-ratakan dan disajikan dalam bentuk grafik jaring laba-laba (spider 
web). 
HASIL DAN PEMBAHASAN  
Kandungan Pati Resisten dan Pati Tercerna Beras Siger (Tiwul Modifikasi) pada Berbagai Lama 
Pendinginan. Hasil pengujian pada Tabe1 1, menunjukkan bahwa lama pendinginan hingga 48 jam secara 
signifikan (P ≤ 0,05) akan meningkatkan kandungan pati resisten beras siger dari 7.78% menjadi 16.13%.  
Menurut Lockyer and Nugent (2017), pati resisten yang terbentuk akibat proses pengolahan adalah pati resisten 
tife 3 (RS3).  Peningkatan kandungan pati resisten dengan semakin lama pendinginan berkaitan dengan 
semakin tingginya jumlah pati teretrogradasi yang terbentuk (Ashwar et al., 2016).  Retrogradasi merupakan 
pembentukan kembali ikatan-ikatan hidrogen dari molekul-molekul amilosa membentuk struktur kristalin tife 
B (Raigond, et al. 2015).   Molekul-molekul amilosa saling berikatan kembali dengan ikatan yang sangat kuat 
dan melengkapi struktur yang kuat di daerah amorf.  Pada pati yang teretrogradasi, amilosa dan amilopektin 
dapat membentuk heliks ganda yang akan meningkatkan resistensi pati terhadap pencernaan enzimatis 
(Lyumugabe, et al., 2017).   Peningkatan kandungan pati resisten akibat perlakuan pemanasan-pendinginan, 
juga dilaporkan oleh Ashwar et al. (2016); Dundar and Gocmen (2013); Zhao and Lin (2009). 
Hasil pengujian pada Tabel 1, juga menunjukkan bahwa lama pendinginan hingga 48 jam secara 
signifikan (P ≤ 0,05) akan menurunkan kandungan pati tercerna beras siger dari 60.34% menjadi 51.88%.  
Penurunan kandungan pati tercerna ini sangat berkaitan erat dengan peningkatan kandungan pati resisten.  
Semakin tinggi kandungan pati resisten maka akan semakin rendah kandungan pati tercerna, dan sebaliknya.   
Menurut Ashwar et al. (2016), proses pemanasan-pendinginan akan menyebabkan terjadinya penyusunan 
kembali rantai amilosa dan amilopektin yang menyebabkan perubahan karakteristik fisikokimia dan daya 
cernanya.  Penurunan daya cerna pati akibat terbentuknya pati resisten juga dilaporkan oleh (Hsu et al., 2015). 
 
Tabel 1.  Kandungan pati resisten, pati tercerna, dan total pati Beras Siger pada berbagai lama pendinginan 
(nilai rata-rata ± SD), % berat kering 
Lama pendinginan (jam) Pati resisten (%) Pati tercerna (%) 
0  (kontrol) 7.78 ± 0.10e  60.34 ± 0.58a 
12 8.44 ± 0.11d  59.62 ± 1.15a 
24 9.85 ± 0.22c  58.18 ± 0.71b 
36 13.88 ± 0.22b  54.23 ± 0.67c 
48 16.13 ± 0.19a  51.88 ± 0.70d 
Keterangan : perlakuan yang diikuti dengan huruf yang sama tidak berbeda nyata (P > 0.05) 
Kualitas Tanak Beras Siger (Tiwul Modifikasi) Pada Berbagai Lama Pendinginan. Hasil penelitian 
pada Gambar 1, menunjukkan bahwa pendinginan hingga 24 jam akan meningkatkan skor kepulenan (7.15 
menjadi 8.2), tekstur (7.05 menjadi 8.35), dan rasa (6.95 menjadi 8.15).  Lama pendinginan mulai dari 24 jam 
hingga 48 jam akan menurunkan kembali skor kepulenan (8.2 menjadi 6.8), skor tekstur (8.35 menjadi 6.6), 
dan skor rasa (8.15 menjadi 6.4). 
Peningkatan skor kepulenan, tekstur dan rasa hingga lama pendinginan 24 jam berkaitan dengan 
peningkatan tekstur krispy (renyah) akibat peningkatan kandungan pati resisten.  Hal ini sesuai dengan 
Jurnal Penelitian Pertanian Terapan 
Hal 10  Volume 18, Nomor 1, 2018 
pendapat Homayouni et al. (2014), yang menyatakan bahwa pati resisten akan meningkatkan kualitas tanak 
produk yang terutama berkaitan dengan peningkatan kerenyahan produk.  Peningkatan kerenyahan produk 
akibat peningkatan kandungan pati resisten juga dilaporkan oleh Ashwar et al. (2016) dan Raigond et al. 
(2015). 
 
Keterangan skor :  9 (sangat suka sekali), 8 (sangat suka), 7 (suka), 6 (agak suka), 5 (netral), 4 (agak tidak suka) 
 
Gambar 1. Kualitas tanak Beras Siger (kepulenan, tekstur, dan rasa) pada berbagai lama pendinginan (nilai 
rata-rata dari 20 panelis) 
 
Penurunan kembali skor kepulenan, tekstur dan rasa setelah lama pendinginan 24 jam berkaitan dengan 
peningkatan kekerasan produk akibat peningkatan derajat kristalinitas pati.  Peningkatan kandungan pati 
resisten akan menyebabkan peningkatan derajat kristalinitas (Alsaffar, 2011; Haralampu, 2000) dan indeks 
pengembangan (Ashwar et al., 2016;  Lyumugabe et al., 2017).  Peningkatan derajat kristalinitas dan 
penurunan indeks pengembangan akan menghasilkan produk beras siger dengan tekstur yang keras dan 
menurunkan skor persepsi konsumen terhadap tekstur dan kepulenan produk.  Meskipun menurut Raigond et 
al., (2015), pati resisten relatif tidak berasa, tetapi persepsi panelis juga menunjukkan penurunan terhadap skor 
rasa produk .     
Hubungan antara Kandungan Pati Resisten dan Kualitas Tanak Beras Siger (Tiwul Modifikasi). 
Hubungan antara kandungan pati resisten dan kualitas tanak beras siger (tiwul modifikasi), disajikan pada 
Tabel 2.  Data hasil pengujian pada Tabel 2, menunjukkan bahwa hingga lama pendinginan 24 jam terdapat 
hubungan yang linier positif antara peningkatan kandungan pati resisten dan kualitas tanak beras siger.  
Peningkatan kandungan pati resisten hingga konsentrasi 9.85% (< 10%) akan menghasilkan produk beras siger 
dengan karakteristik tanak (kepulenan, tekstur, rasa) yang makin disukai panelis.  Peningkatan kualitas tanak 
sejalan dengan peningkatan kandungan pati resisten juga dinyatakan oleh Raigond et al., (2015) dan 
Homayouni et al. (2014). 
Peningkatan kualitas tanak terutama berkaitan dengan peningkatan kekenyalan produk dengan semakin 
menurunnya nilai indeks pengembangan akibat semakin meningkatnya kandungan pati resisten (Asghar et al., 
2012).  Dibandingkan pati alami, pati resisten memiliki indeks pengembangan yang lebih rendah, sehingga 
tekstur produk tidak menjadi lengket.  Hal yang serupa dilaporkan oleh Hidayat, dkk., (2016) pada 
pengembangan produk beras analog jagung yang ditambahkan dengan tapioka (pati ubi kayu).  Penambahan 
tapioka hingga konsentrasi lebih dari 30% akan menurunkan tingkat kesukaan panelis terhadap produk beras 
analog jagung yang dihasilkan karena tekstur nasi yang semakin lengket dan menyerupai bubur. 
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Tabel 2.  Hubungan antara kandungan pati resisten dan kualitas tanak Beras Siger (Tiwul Modifikasi) pada 
berbagai lama pendinginan 
 
 Lama pendinginan (jam) Pati resisten (%) Kualitas tanak 
Kepulenan Tekstur Rasa 
0  (kontrol) 7.78 ± 0.10e 7.15 7.05 6.95 
12 8.44 ± 0.11d 7.65 7.65 8.10 
24 9.85 ± 0.22c 8.20 8.35 8.15 
36 13.88 ± 0.22b 7.05 6.70 6.65 
48 16.13 ± 0.19a 6.80 6.60 6.40 
Keterangan skor :  9 (sangat suka sekali), 8 (sangat suka), 7 (suka), 6 (agak suka),   5 (netral), 4 (agak tidak suka) 
 
Data hasil pengujian pada Tabel 2, juga menunjukkan bahwa setelah lama pendinginan 24 jam terdapat 
hubungan yang linier negatif antara peningkatan kandungan pati resisten dan kualitas tanak Beras Siger.  
Peningkatan kandungan pati resisten mulai dari konsentrasi 13.88% (>10%)  akan menghasilkan produk Beras 
Siger dengan karakteristik tanak (kepulenan, tekstur, rasa) yang makin tidak disukai panelis.  Hal ini 
menunjukkan bahwa konsentrasi optimal penambahan pati resisten adalah pada konsentrasi ≤ 10%. 
Penurunan persepsi kesukaan panelis pada konsentrasi pati resisten > 10%, berkaitan dengan tekstur 
produk yang semakin keras.   Peningkatan kekerasan produk beras siger (tiwul modifikasi) pada konsentrasi 
pati resisten > 10% tersebut berkaitan dengan sifat fisikokimia pati resisten yang akan menghasilkan tekstur 
produk yang semakin keras dengan indeks pengembangan yang rendah (Ashwar et al., 2016). 
KESIMPULAN  
Hasil penelitian menunjukkan bahwa peningkatan kandungan pati resisten hingga konsentrasi ≤ 10% 
(9.85%) akan meningkatkan karakteristik kualitas tanak Beras Siger (tiwul modifikasi) untuk seluruh skor 
organoleptik yaitu kepulenan (7,15 menjadi 8.2), tekstur (7.05 menjadi 8.35), dan rasa (6.95 menjadi 8.15); 
sebaliknya peningkatan kandungan pati resisten pada konsentrasi lebih dari 10% (13.88%) akan menurunkan 
karakteristik kualitas tanak Beras Siger untuk seluruh skor organoleptik yaitu kepulenan (7.15 menjadi 6.8), 
tekstur (7.05 menjadi 6.6), dan rasa (6.95 menjadi 6.4). 
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